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Abstract 
  
This research is an experimental research that aims to determine the process of making ambon 
banana puree pudding and super red dragon fruit with a formulation of 25%, 50% and 75% to 
determine the organoleptic test results of ambon banana puree pudding and super red dragon 
fruit and to determine the nutrients that are  contained in pudding puree ambon banana and 
super red dragon fruit.  Data collection techniques used were documentation and score sheets.  
The data analysis technique used is descriptive.  25 panelists consisted of 5 trained panelists, 
10 semi-trained panelists and 10 semi-untrained panelists.  Place of research carried out in the 
Family Welfare Education Laboratory and Quality Control Laboratory Makassar Vocational 
High School.  The results showed that the process of making pudding puree ambon banana 
puree and super red dragon fruit pudding was started from the preparation of material 
weighing ingredients in each formulation 25%, 50% and 75%, stripping, cutting, smoothing, 
mixing ingredients, boiling, molding and cooling.  Panelist acceptance of super red dragon 
fruit banana puree pudding with a 75% formulation of ambon banana and super red dragon 
fruit in the aspect of assessment of color, aroma, texture and taste is better than other 
formulations with a color assessment of 44%, aroma 16%, texture  56%, taste 8%, over all 
60% and 60% hedonic test.  Nutritional analysis with eight parameters namely water, protein, 
carbohydrate, fat, fiber, calcium, Fe and vitamin C with laboratory test results showing water 
68.96%, protein 1.844%, carbohydrate 15.94%, fat 3.85%, fiber  5.35%, calcium 0.0042%, Fe 
0.0014% and vitamin C 3.43%. 




 Penelitian ini adalah penelitian eksperimen yang bertujuan untuk mengetahui 
proses pembuatan puding puree pisang ambon dan buah naga super merah dengan 
formulasi 25%, 50% dan 75% untuk mengetahui hasil uji organoleptik puding puree 
pisang ambon dan buah naga super merah serta untuk mengetahui zat gizi yang 
terkandung dalam puding puree pisang ambon dan buah naga super merah . Teknik 
pengumpulan data yang digunakan adalah dokumentasi dan score sheet. Teknik 
analisis data yang digunakan adalah deskriftif. Panelis sebanyak 25 orang terdiri dari 
5 panelis terlatih, 10 orang panelis semi terlatih dan 10 orang panelis semi tidak 
terlatih. Tempat penilitian dilaksanakan  di Laboratorium Pendidikan Kesejahteraan 
Keluarga dan Laboratorium Quality Control SMK SMTI Makassar. Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa proses pembuatan puding puree pisang ambon buah dan naga 
super merah yaitu dimulai dari proses persiapan bahan penimbangan bahan pada 
setiap formulasi 25%, 50% dan 75%, pengupasan, pemotongan, penghalusan, 
pencampuran bahan, perebusan, pencetakan serta pendinginan. Penerimaan  panelis 
terhadap puding puree pisang ambon buah naga super merah dengan formulasi 75% 
pisang ambon dan buah naga super merah pada aspek penilaian tentang warna, 
aroma, tekstur dan rasa lebih baik dibandingkan formulasi lainnya dengan 
penilaian warna sebesar 44%, aroma 16%, tekstur 56%, rasa 8%, over all 60% 
dan uji hedonik 60%. Analisis gizi dengan delapan parameter yaitu air, protein, 
karbohidrat, lemak, serat, kalsium, Fe dan dan vitamin C dengan hasil uji 
laboratorium menunjukkan air 68,96%, protein 1,844%, karbohidrat15,94%, lemak 
3,85%, serat 5,35%, kalsium 0,0042%, Fe 0,0014% dan vitamin C 3,43%.  
Kata kunci: Puding Puree Pisang Ambon Dan Buah Naga Super Merah. 
 
PENDAHULUAN  
Indonesia kaya dengan komoditas hasil pertanian khususnya hasil 
hortikultura seperti aneka ragam buah-buahan. Menurut data dari Badan 
Pusat Statistik, produksi 10 jenis buah-buahan di Indonesia pada tahun 2016 
sebesar 17.217 ton. Pisang ambon merupakan buah yang banyak mengandung 
gizi dan mempunyai rasa dan aroma yang khas, tetapi pisang ambon mudah 
sekali rusak, sehingga perlu diolah menjadi bahan yang awet, mudah 
disimpan, dan penggunaanya instan, salah satu cara agar pisang ambon 
menjadi awet dan tahan lama dengan dibuat menjadi tepung pisang[1] [2] 
Produk olahan pisang ambon yang dinilai prospektif karena belum 
banyak yang dibuat oleh masyarakat adalah puree pisang ambon. Puree pisang 
ambon yang yang diperoleh dari pisang matang untuk menghasilkan aroma 
khas pisang pada produk puding. Puding merupakan salah satu nama untuk 
berbagai hidangan penutup yang umumnya dibuat dari bahan-bahan yang 
direbus. Pada umumnya puding dikelompokkan kedalam penganan basah 
yang biasanya disajikan pada acara-acara tertentu. Puding dibuat dari 
campuran bubuk agar-agar, gula, dan air. Dalam pengolahannya, puding 
dapat dikombinasikan dengan berbagai bahan lainnya seperti buah, sayur, 
susu, kacang-kacangan, dan sebagainya. Puding memiliki rasa yang manis 
dengan tekstur yang lembut sehingga disukai oleh semua kalangan mulai dari 
anak-anak sampai orang dewasa [3] 
Selain pisang ambon, produk olahan yang dapat dijadikan bahan pembuiatan 
puding adalah buah naga super merah. Buah naga super merah (hylocereus 
polyrhizus) merupakan salah satu buah yang dijadikan sumber antioksidan. 
Buah naga merah ini memiliki rasa yang manis dan warna menarik yang 
dapat digunakan untuk memperbaiki rasa dan warna dari suatu makanan. 
warna merah cerah dari buah naga merah dapat dijadikan sebagai alternatif 
pewarna alami dalam pembuatan produk makanan. Selain itu, kandungan 
gizi yang dimiliki buah naga ini dapat memperbaiki mutu bahan 
makana[4][5]. Penentuan mutu bahan makanan pada umumnya sangat 
bergantung pada beberapa faktor di antaranya cita rasa, tekstur, nilai gizi dan 
sifat biologisnya. Selain itu, warna juga merupakan salah satu faktor yang 
diperhatikan dalam pembuatan produk makanan. Makanan yang memiliki 
warna yang menarik lebih disukai oleh masyarakat. Oleh sebab itu, banyak 
para pedagang menggunakan pewarna sintetis untuk memperbaiki warna 
makanan yang dibuat. Padahal pewarna sintetis dapat menimbulkan 
gangguan kesehatan. 
Kandungan gizi dan warna cerah yang dimiliki buah naga super 
merah dan keunggulan buah naga super merah menarik peneliti untuk 
menggunakan buah ini sebagai pewarna alami dalam pembuatan puding. 
Dengan adanya penambahan pisang ambon dan buah naga super merah ini, 
puding dapat di sukai oleh panelis, terutama dari segi rasa, aroma dan warna 
serta testur. 
METODE 
Jenis penelitian ini adalah penelitian experimen. Penelitian dengan 
pendekatan experimen dapat diartikan sebagai metode penelitian yang 
digunakan untuk mencari pengaruh perlakuan tertentu terhadap yang lain 
dalam kondisi yang terkendalikan[5]. Tempat penelitian tahap pengolahan 
dan uji organoleptik dilakukan di Laboratorium Pendidikan Kesejahteraan 
Keluarga FT UNM  Waktu pelaksanaan  penelitian dilakukan bulan Oktober-
November 2019 [6]. Bahan utama penelitian ini adalah bubuk agar-agar, gula, 
susu cair dan air. Alat yang digunakan antara lain timbangan, kom kecil, 
pisau, spatula, panci, blender, dan cup puding. Pengumpulan data dilakukan 
dengan cara mengumpulkan tanggapan mutu (mutu hedonik) meliputi: 
warna, aroma, tekstur, rasa, dan over all dan tingkat kesukaan (hedonik) pada 
panelis  yang berjumlah 25 panelis. Penilaian mutu brownies yaitu warna 
(sangat merah – sangat tidak merah), aroma (sangat tidak harum – sangat 
harum), tekstur (sangat lembut – sangat tidak lembut), rasa (sangat tidak enak 
– sangat enak), over all (sangat tidak baik – sangat baik) dan kesukaan (sangat 
tidak suka sekali – sangat suka sekali). Analisis data menggunakan deskriftif 
rata-rata [6] 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
1. Proses Pembuatan Puding Puree Pisang Ambon Dan Buah Naga Super 
Merah.  
  Tahap pertama pemilihan buah, pengupasan buah, penimbangan 
buah, pemotongan buah, dan penghalusan buah, tahap kedua pencampuran 
yaitu timbang semua bahan, puree pisang ambon dan buah naga super merah, 
bubuk agar-agar , gula, susu cair dan air, masukkan ke dalam panci. Aduk 
rata. Rebus adonan puding dengan suhu 100C, sambil terus diaduk selama 5 
menit. Lalu tuang kedalam cetakan sambil ditimbang 28 gr, pengemasan, 
diamkan sampai dingin dan memadat. Untuk hasil yang maksimal masukan 
ke dalam lemari pendingin (kulkas). 
 
2. Gambaran tentang penerimaan panelis terhadap puding pisang ambon dan 
buah naga super merah.  
 Pengujian penerimaan terhadap mutu brownies bergizi menggunakan uji 
organoleptik yaitu uji mutu hedonik meliputi warna, aroma, tekstur, rasa, 
dan over all, serta hedonik atau kesukaan oleh 25 orang panelis. Uji 
organoleptik mutu produk dilakukan pada empat parameter yaitu warna, 
aroma, rasa, dan tekstur karena  dipengaruhi oleh indera penglihatan, 
penciuman, perabaan, dan perasa[10]. Formulasi terbaik uji mutu hedonik 
dan uji hedonik oleh panelis Terhadap Puding puree pisang ambon dan 
buah naga super merah dapat dilihat pada tabel 1 
 
No Mutu hedonik dan uji hedonik Formulasi terbaik  
1 Warna F3 (44%) 
2 Aroma F2 (12%) 
3 Tekstur F3 (56%) 
4 Rasa F1 (36%) 
5 Over all F3 (60%) 
6 Uji hedonik 
Sumber: data primer, 2019 
F3 (60%) 
 
       Dari tabel tersebut dapat dilihat bahwa pada kategori warna, dari 25 
panelis, sebanyak (44%) memilih F3 sebagai formulasi terbaik. Pada kategori 
aroma, dari 25 panelis, sebanyak (12%) memilih F2 sebagai formulasi terbaik. 
Pada kategori tekstur, dari 25 panelis, sebanyak (56%) memilih F3 sebagai 
formulasi terbaik. Pada kategori rasa, dari 25 panelis, sebanyak (36%) memilih 
F1 sebagai formulasi terbaik. Pada kategori over all dari 25 panelis, sebanyak 
(60%) memilih F3 sebagai formulasi terbaik. Dan pada kategori uji hedonik 
dari 25 panelis, sebanyak (60%) memilih F3 sebagai formulasi terbaik. Jelasnya 
dapat dilihat pada Gambar 4.1 sebagai berikut:  
 






















3. Hasil Analisis Gizi di Laboratorium Quality Control SMK SMTI 
Makassar 
  Analisis gizi merupakan proses atau bentuk pengujian kimia untuk 
mengetahui kandungan-kandungan gizi yang terdapat pada makanan. 
Adapun penelitian ini untuk menguji beberapa kandungan yang terdapat 
pada bahan yang menjadi substitusi bahan utama yaitu puding pisang ambon 
dan buah naga super merah . Analisis gizi yang dilaksanakan di Laboratorium 
Quality Control SMK SMTI Makassar dengan delapan parameter yaitu kadar 
air,  protein, karbohidrat, lemak, serat, kalsium, Fe dan vitamin C. 
 
KESIMPULAN  
Proses pembuatan puding puree pisang ambon buah naga super merah 
yaitu dimulai dari proses persiapan bahan, penimbangan bahan pada setiap 
formulasi, pembuatan puree/penghalusan, pencampuran bahan, perebusan 
dan cetak kedalam cetakan plastik puding.   
 Hasil uji organoleptik yang dilakukan terhadap puding puree pisang 
ambon dan buah naga super merah menghasilkan formula terbaik terhadap 
warna, tekstur over all serta uji hedonik yang di ujikan kepada panelis yaitu 
F3 dengan formulasi 75%.  
Hasil analisis gizi yang dilaksanakan di Laboratorium Quality Control 
SMK SMTI Makassar terhadap puding puree pisang ambon dan buah naga 
super merah  yaitu diperoleh kandungan (a) air sebanyak 68,96%, (b) protein 
1,844%, (c) karbohidrat15,94%, (d) lemak 3,85%, (e) serat 5,35%, (f) kalsium 
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